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. La pr6setite invention se rapporte & des fours de 
boulanger et plus particuli&reraent h des fours utilises pour cuire 
des biscuits et des produits semblables et du type comprenant une 
ou plusieurs bandes de transport sans firi formant une surface de 

5 transport essentiellement continue qui s'etend a travers la longueur 

complete d'une chairibre de chauffage allongSe. 

Pour cuire un biscuit trois Stapes differentes sont 
nScessaires. Il est necessaire de cuire la pate pour dSvelopper 
la structure du biscuit, il est aussi necessaire de brunir les 

10 biscuits pour obtenir la couleur d6sir6e; et il est en outre n£- 
cessaire d'evacuer l'humidite restante du biscuit quelque part 
lors de la cuissdn. 

Lorsque l'on travaille avec un four de boulanger 
conventionnel du type mentionne ci-avant, des pifeces de pate sont 

15 placSes sur la surface de transport h une extremite de la chairibre 
de chauffage et les biscuits finis sont enlevSs h l 1 autre extremi- 
te. Afin de pouvoir completer de fagon satis faisante les trois 
Stapes mentionnSes ci-avant, le temps necessaire pendant lequel 
le biscuit doit rester dans la chairibre de chauffage est essential . 

20 et la chairibre a, par consequent, une longueur considerable si 
I'on veut maintenir une vitesse de production d6sir6e. 

C'est un ob jet de la prSsente invention de fournir 
un four de boulanger avec lequel l'on peut effectuer de fa^on 
satis faisante les trois etapes de cuisson et qui a une longueur 

25 raccourcie en comparaison au four conventionnel * 

Selon la presente invention le four de boulanger 
comprend une chanibre, au moins une bande de transport sans fin 
formant une surface de transport continue mobile h travers la 
chairibre du four pour convoyer les produits k cuire & travers le 

30 four, au moins trois sections de chauffage discretes pr6vues le 
long de la chairibre et comprenant des moyens de chauffage, la ou 
au raoins une section intermediate etant 6quip6e avec des moyens 
de chauffage eiectroraagnetiques St haute frequence, la surface de 
transport etant formSe au moins dans la section ou les sections 

35 intermediates par une mati&re qui a un petit coefficient de 
perte eiectronagnetique. 

Dans la presente description la mati&re k petit 
coefficient de perte electromagnet ique est une matifcre qui est 
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incapable d 'absorber de l'energie 61ectromagnetique a haute fre- 
quence et, par consequent, cette matiere n'est pas chauffee sensi- 
blement par les moyens de chauffage 61ectromagn£tique lorsque la 
bande passe par les moyens de chauffage . 

L 1 invention sera maintenant expliquee en plus grand 
detail en reference au dessin annexe qui reprSsente a titre 
d'exemple un four de boulanger en vue de c6te schematique selon 
la presente invention* 

Le four de boulanger represents dans les dessins 
comprend de fagon connue une chambre de chauffage allongee indiqu6e 
en son ensemble par lO. Une bande de transport sans fin 11 a 
entratnement contina s'etend a travers cette chambre. Des moyens 
(pas representes) sont prevus pour placer des pi&ces de p£te 
& cuire sur la bande de transport 11 a l'endroit A pour passer 
par la chambre 10. Des moyens (pas representes) sont prevus pour 
enlever les produits finis de la bande 11 a l'endroit B apr&s iur 
passage par la chambre 10. 

La chambre est divisee en trois sections indiquees 
par X, Y, et 35 qui servent a ef fectuer les trois etapes essen- 
tielles de la cuisson des biscuits , c'est-a-dire le developpement 
de la structure du biscuit, I'enl^vement de l'humidite et le 
brunissement pour obtenir la couleur desiree. 

La premiere section X est equipee de brdeurs a gaz 
12 contrCies de fagon thermos tat ique ou alternativement d 1 elements 
de chauffage eiectriques ou d^autres moyens de chauffage, pour 
exposer les biscuits dans cette section a de la chaleur rayori- 
nante et de la chaleur par convection de fagon connue. 

L'exc&s de chaleur et d'humidite dans la section de 
chauffage X sont enleves a 1'aide d'un ventilateur 13 et d'un 
conduit 14. Une sonde de mesure 15 est prevue pour mesurer l'epais- 
seur des produits qui quittent la section X . L'epaisseur est 
influencee largement par la temperature et l'humidite dans la 
chambre qui peut £tre contrGiee par la vitesse de rotation du 
ventilateur 13. La sonde 15 est reliee au ventilateur pour con- 
trdler son fonctionnement et, par consequent, l'epaisseur des 
produits. Alternativement ou suppiementairement, la sonde peut 
Stre reliee a une soupape situee dans le conduit 14a pour ramener 
line quantite choisie des gaz evacuSs vers la chambre de chauffage. 



La section intermedia ire Y est munie d'un moyen d 
chauffag di£lectrique & haute frequence avec un syst&me d 1 Electro- 
des 16* Ce moyen de chauffag provoque la vaporisation et 1* expul- 
sion de l'humiditfi dans les biscuits . La chaleur ngcessaire pour 
cette vaporisation est obtenue dans les biscuits par friction- 
mol6culaire h cause de l'6n rgie £lectromagn$tique du syat&me 
di61ectrique. En outre, la quantity de la chaleur obtenue dans les 
biscuits est proportionnelle par rapport au coefficient de parte 
difilectr ique des biscuits qui est principalement influence par 
l 1 humid it 6 des biscuits. Par consequent, la chaleur est obtenue 
oil se trouve I'humiditfi et proportionnellement par rapport au 
degrS d 'humidity. 

Dans la section finale Z_ one source de chaleur 
rayonnante 17 est prSvue au-dessus et au-dessous de la bande de 
transport 11 pour brunir les biscuits avant de quitter la chanibre 
10. Uti d^tecteur 18 est pr£vu pour dfitecter le niveau de la ra- 
diation infrarouge ou altemativement la couleur des biscuits • 
lie ddtecteur 18 est relifi & la source de chaleur rayonnante pour 
contr filer le fonctionnemett de cette source de chaleur. une partly 
des gaz diauds de la section £ est convoy^ par un ventilate ur 19 
et un conduit 20 vers I'extr6mit6 d'entrSe de la section Y. De 
cette fagon on assure que la temperature dans la section Y, oii 
il n'y a pas de chaleur rayonnante ou de chaleur par convection, 
soit maintenue 4 un niveau pour maintenir le proc€d€ de cuisson 
normal dans le four entier. Par consequent, aussi dans le cas d'une 
interruption improbable du fonctionneraent du moyen de chauffage 
di61ectrique, le proc6d£ de cuisson peut continuer lorsque la 
bande 11 avance S unepLus petite vitesse. 

Les Electrodes 16 du moyen de chauffage diSlectrique 
de la section Y ne sont pas alignSs les unes par rapport au:: 
autres,elles sont disposes pour former essentiellement un champ 
electromagn^tique horizontal dans I'endroit de passage des biscuits. 
De cette fagon, le champ qui est attir6 par l'humiditS dans les 
biscuits est d6vi6 en direction horizontale et l'on obtient une 
complete absorption , de l'Snergie par les biscuits au contraire 
1 une absorption verticale locale. L' utilisation d 'une bande de 
transport non-m6tallique permet au champ Slectromagnetique de 
passer 2i travers la bande.' 
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Nous avons trouv6 que I 1 evacuation de l'humiditd des 
biscuits par 1 'utilisation d'un moyen de chauffage di£lectriqiie & 
haute frequence peut fitre ef fectue tr&s rapidement de sorte que 
la durSe dc temps pendant laquelle las biscuits doivent rester dans 
ce moyen de chauffage est beaucoup plus petite que la duree de 
temps n6cessaire ;our evacuer l'humidite par des moyens de chauffa- 
ge conventionnels. De cette fagon la dur6e de temps complete pour 
la cuisson et r par consequent, la longueur du four peuvent £tre 
considerablement diminuees. 

La bande 11 est fabriquee d'une raatiore qui r^siste 
des temperatures hautes et qui a une petite perte dieiectrique. 
Des bandes fabriquees par des toiles de fibres de verre tissues 
et munies d'un revStement de polytetraf luoroethylCme sont parti- 
culiCirement utiles. 

Nous avons trouve que si l'on utilise des bandes de 
ce type la quantity d'^nergie n^cessaire par les moyens de chauffa- 
ge dans toutes les trois sections de la chambre 10 peut Stre di- 
minu^e sans perte de performance, c'est-^-dire l'on peut rdaliser 
des economies ; parce que cette mati£re permet le passage de la 
chaleur plus facilement qu'une roati&re metallique conventionnelle 
et a une perte dieiectrique n€gligeable. 

On a trouvS qu'une performance optimale peut §tre 
obtenue pour le fonctionnement de la section Y de la chambre de 
chauffage lorsque le moyen de chauffage & haute frequence fonetion- 
he dans une bande dieiectrique, qui se trouve dans la region de 
27,12 megacycles. Cependant, il est envisage qu'un fonctionnement 
satisfaisant peut etre obtenu pour toutes les hautes frequences 
qui sont permises par les prescriptions de transmission locales. 
On peut aussi employer un chauffage S frequence micro-ondes si 
l'on parvient & un contrOle approprie. 

A cOte des avantages directs de la diminution du 
temps de cuisson, un four de boulanger selon la prSsente invention 
a encore d'autres avantages. Par vexemple, la quantity d'Snergie 
absorb6e par les produits lors du passage par la section interme- 
diaire du four depend entiferement du degre* d'humidite des produits 
au commencement de la cuisson, les produits qui quittent la sec- 
tion intermedia ire ont tous le mfime degre d'humidite. En outre,, 
par 1' utilisation d'une bande de transport fabrique de la matifere 
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ci-avant la bande reste relativement froide en comparaison avec 
des bandes anventionnelles et, par consequent, elle peut passer- 
directement sans refroidissement pr£alable vers une zone de trai- 
tement successive. Cela aussi permet une diminution considerable 
de I'espace occupie par le four en comparaison a d'autres syst£mes 
oft les produits doivent Stre transports par une bande de re- 
froidissement avant de pouvoir Stre traitgs davantage. 

II est Evident que 1' invention n'est pas limits h 
I'exemple d§crit ci-avant, en effet beaucoup de variations peu- 
vent §tre y apportSes sans pour cela sortir du cadre de I 1 inven- 
tion comme d6fini par les revendications suivantes. 

Dans le mode de realisation d£crit ci-avant trois 
sections X, Y et z ont &t6 d6crites comme etant disposes en . 
succession, l'une immSdiatement adjacente h 1 'autre, mais d 'autr.es 
sections peuvent Stre prSvues dans le four. II est seulement 
essentiel que le moyen de chjauffage 41ectromagn6tique d haute 
frequence se trouve tou jours devant la source de chauff age finale. 
En outre, en quelques cas plus ieurs sections avec un moyen de 
chauf fage 61ectromagn6tique k haute frequence peuvent §tre pr€vues 
dans le four* 
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REVINDICATIONS : 

1. Four de boulanger comprenant une chanibre, au moins 
une bande de transport sans fin formant une surface de transport**" 
continue et mobile & travers la chanibre du four pour transporter 
les produits & cuire & travers le four, au moins trois sections 
de chauffage discretes pr£vues le long de la chanibre du four et 
comprenant des moyens de chauffage la ou au moins une section inter 
mScliaire £tant £quip£e avec un moyen de chauffage £lectromagn§tique 
§ haute frequence, la surface de transport 6tant form£e au moins 
dans la section intermedia ire ou dans les sections interm£diaires 
par une mati&re qui a un petit coefficient de perte £lectromag- 
n£tique. 

2. Four selon la revendication 1, caract€ris£ en ce 
que le moyen de chauffage £lectromagn£tique & haute frequence est 
du type qui fonctionne dans une bande de frequence di£lectrique 
qui se trouve dans la region de 25,12 megacycles. 

3. Four selon la revendication 1 ou 2, caracterise en 
ce que la premiere desJrois sections de chauffage comprend des 
moyens de chauffage par lesquels les produits £ cuire sont chauf f6s 
par de la chaleur rayonnante et par de la chaleur par convection. 
4« Four selon une des revendications 1 & 3, caracterise 
en ce que la derniere des trois stations de chauffage est munie 

de moyens de chauffage par lesquels les produits & cuire sont 
soumis principalement & de la chaleur rayonnante. 

5. Four selon une des revendications pr^cedentes carac- 
terise en ce que des moyens sont pr£vus pour evacuer des gaz chauds 
de la derniere des trois stations de chauffage et pour les intro- 
duire dans la section intermediate. 

6. Four selon une des revendications pr€c€dentes, carac- 
terise en ce que des moyens sont pr6vus pour evacuer des gaz chauds 
de la premiere des trois sections de chauffage, les moyens d 1 Eva- 
cuation etant relies k un dispositif de detection pour detecter la 
condition des produits qiiittant cette section de fagon & contrGler 
le fonctionnement du moyen d 1 Evacuation et, par consequent, la 
condition de ces produits. 

7. Four selon une des revendications pr£c£dentes, carac- 
terise en ce qu'un detecteur est pr£vu dans la derni&re des trois 
sections de chauffage pour detecter des conditions dans cette sec- 
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tion, et en ce que le dEtecteur est relia aux raoyens de chauffage 
de cette section pour contrder le fonctionnement de ces xaoyens de 
chauffage. 

3 # Four selon une des revendications prEcEdentes, carac- 

tErisE en ce que la surface de transport est formEe par une bande 
de transport sans fin attendant au mo ins le long de la longueur 
des trois sections de chauffage et fabriquEe d'une matiare resis- 
tant des hautes tempEratures et ayant un petit coefficient de 
perte diElectrique. 

9. Four seloh la revendication 8, caractErisE en ce que 
la bande est fabriquEe par une toile de fibres de verre tissees 
revStue par du polytEtraf luoroEthyl&ne . 

10. Four selpn une des revendications prEcEdentes, carac- 
tErisE en ce que les trois sections de chauffage sont disposEes 

en succession I'une adjacente S 1 'autre dans la chambre du four. 
11 # * Four selon une des revendications prEcEdentes, 

caractErisE en ce que le moyen de chauffage ElectromagnEtique a 
haute frequence comprend un systfcrae d* Electrodes et en ce que les 
Electrodes sont arrangEes de sorte que le champ ElectromagnEtique 
crEe par ces Electrodes soit dirigE h travers les produits k cuire 
de fagon essentiellement horizontals. 
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